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1 So’o n   F :    Kotoran (sisa  streples), Kertas  merk      Kemasan tidak  rusak ,  tidak  kadarluarsa  Tidak  kadarluarsa,  disimpan di  tempat kering   (21 0 C) , tidak ada  kotoran  Spes ifikasi,  penyimpanan  dengan sistem  FIFO ( First In  First Out )    Pengecekan cara  penyimpanan  Pembersihan tempat  penyimpanan,  pengecekan cara  penyimpanan  Observasi ulang  

2 Daging giling  B :  Salmonella,  Shigella   F : Kotoran  M utu  mikrobiologis ,  tidak mengandung  banyak air    Tidak busuk dan  tidak berbau  Penyimpanan pada  suhu 0,7 °C   Pengolahan  langsung   Pemanasan  sempurna > 100°C   Mengamati secara  fisik, warna,  aroma, tekstur dan  spesifikasinya     Ketepatan  penanganan sejak  bahan mentah  diterima   Waktu dan suhu  pemasakan  Penyortiran ulang dan  pengolahan sempurna  dengan pemanasan  >100°C   Waktu 45 menit  Observasi ulang  

3 Kecap  B :   Zygosaccharomy ces ,    Berwarna hitam,  kental, t idak kotor,  kemasan tidak  rusak, tidak  kadaluarsa  Tidak  kadarluarsa,  disimpan di  tempat kering  Spesifikasi,  penyimpanan  dengan sistem  FIFO ( First In  First Out )  Pengecekan cara  penyimpanan  Pembersihan tempat  penyimpanan,  pengecekan cara  penyimpanan  Observasi ulang  

4 Minyak  F : Penjenda lan   K : Ketengikan  Cair tidak ada  gumpalan, Tidak  berbau tengik   Tidak ada  gumpalan akibat  suhu dingin,  Tidak tercium  bau tengik  P enyimpan an   minyak pada  tempat yang  tertutup  P enggunaan  maksimal minyak  goeng hanya 2 kali    Pengecekan cara  penyimpanan,  pencatatan mengenai  penggunaan minyak   Observasi ulang  

5 Garam   B : Bakteri  halofilik   Halobacterium   Halococcus   F : Kotoran,  kerikil  Tidak berair,  kering,   Tidak berubah  warna  Tidak  Menggumpal,   Berair dan   Berubah warna  Spesifikasi,  penyimpanan tidak  terlalu lama dan di  tempat kering  Cara penyimpanan  Cara dan tempat  penyimpanan  Observasi ulang  

6 Bawang Putih   B :  Aspergillus  Niger   Bacillus c ereus   jamur/kapang,  busuk   F : Kotor, masih  terdapat kulit.   K : Residu  pestisida    Sesuai spesifikasi  Tidak busuk   Sortasi, pencucian  dengan benar   Amati keadaan  fisik dan sesuai  spesifikasi  Tempat dan cara  penyimpanan,  pencucian serta  pengolahan  Penyortiran ulang,  pencucian dan cara  penyimpanan  Observasi ulang  

7 Bawang Merah  B :  Aspergillus  Niger   Bacillus c ereus   jamur/kapang   F : Kotoran,  busuk   K : Residu Sesuai spesifikasi  Tidak busuk  Sortasi, pencucian  dengan benar   Amati keadaan  fisik dan sesuai  spesifikasi  Tempat dan cara  penyimpanan,  pencucian serta  pengolahan  Penyortiran ulang,  pencucian dan cara  penyimpanan  Observasi ulang  


